Rillettes de thon à l’avocat 


3 avocats bien mürs + 1 citron pressé + 250gr de thon en boîte 
40gr de beurre + 2 CC de moutarde + 2CS de vinaigre 
ECS d'huile d’arachide + ciboulette + sel + poivre 


‘© - Mixer la chair des avocats avec la moitié du jus de citron. 
‘©! - Ajouter la moutarde, le sel et le poivre. Mixer à nouveau. 
‘© - Emietter le thon et mélanger à la purée d'avocats. 

‘© - Mettre au frais durant minimum 3heures. 





l'arte du Sud (tomate-moutarde) 


**Dans un moule à tarte, étaler une pâte brisée ou feuilletée. 

**Recouvrir généreusement de moutarde du Soleil AMORA et disposer 
les 12 tomates entières (de taille moyenne). 

*“*Ajouter du thym, sel et poivre + éventuel. tranches de mozzarella. 

**Cuire à feu doux pendant 20mn environ. 








lerrine de St Jacques 


3/9ogr noix + corail + 500gr crème fraîche + 1 œuf entier + 
1blanc d'œuf + filet de saumon rose + 10gr de sel et poivre 


* Mixer les St Jacques en purée, ajouter sel, poivre, œuf entier + blanc 
et la crème fraîche. Poser le moule d'empreintes sur la grille du four. 

* Garnir les moules d’une couche de mousseline de St Jacques. 

* Déposer un fin filet de saumon et garnir à nouveau de mousseline, à 
ras du moule. 

* Cuire 20mn au bain-marie dans four préchauïfé Th. 200°C. 

* Laisser refroidir et réserver au surgélateur. 

* Démouler 3 heures avant de servir. 
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